ブリル 

調理をずる前に 

» f 1»1を切扣抓〇の■な Tc 

a 理する角にちわせてメニ:!一と巧をかげんを a んで < ださい。 [) は姑輔の目ちで T~ 


魚烧き自動調理の目ま 


M が。- 加巧時間の目安（目85がにして,大さ5ゃかこょって历5ひげん在*、でくだ古し、） 


.こ:' 

つけ祷き 

切身•ひをの 

丸お 5 

巧ま 
かげん 

お i 中 な 

お 中途 

弱 中.強 

*自田巧理巧巧きあ1巧8なは. r つ1がき j < M さぶちの j < け低引の»に坦くなつていミす • 】 



さんまの一巧干し 
miiOils 柏 
(的旧 ~1 B が 

■ 

2んまの S 沒き 
i 民ご町2日 cm 冉180巨； Il'Sli 
(旧邸 6-18 せ） 

巧是巧巧'■巧が 

■ ■ず 


ぶ0。つけ巧 S はたはた g 占んま(巧田 S ) 

(しけか 1 口） [り扣 g : 日 S 巧さ n ^ cm 田18お1 -SB 


[内 lOOgJS 田 n 胁4〜旧が り居:的 I 6~ IB が 

(あに~口分） （お,が 3— 2が） 


菌理巧 J 




ご06の田京满け B の S 巧を 

(みそホブ.ひ Taw [的曲 g ；5 田 n 

抑0 Og けみ ■ (巧 MH 5 分） 

(内口' " iss ) 



め化 

I の 5-3 站日压 
(filS-lSS) 



ちじのち度を 
的 I 3 Dg 、 l 80 g]l -5居 
【 I ち饰 6~1 S が 
15居が3~2汾） 


换 

巧5と0(た？!巧き） 
11本怖日も姑 
曲13~16分） 


公 

さばの切身 
㈱ 卜100 g ] 白边 n 
助 IS ' のが 



しぶ e 

:[巧 30 g ] 巧 
(が 0' •巧が 



しし々も 

I [が〇8]己* 

I かみ••けが 



脱 a た(お 
为期1巧 
(巧1卜2妨） 



S じの南5 
!の10站2柏 
粥 W ~15 が 


A 

a の揽き 
{が SOelig 
谢 18-19 が 
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A A . _ 》 [] は 1 尾(切れ)あたりの重さです。 

調理する魚に合わせてメニューと焼きかげんを還んでください。 （） は調脚躺①目まです。 


魚焼を手動調理の目ち 


魚挽きメニュ - 

にュ- 

焼さかげん 


加熱時間の目を（目まを基準にして、大きさや数によって焼きかげんを選んでください。） 

手動（自動で焼けないもの） 






さんまのみりん干し 

[約8日〜1目日旨]中2枚 
№6〜1日分） 


調理例 





ルあじのみりん干し 

[1 枚約10〜40目]ル弧 
綱巳〜10分） 



ラるめいわし丸干し 

[1 尾約10〜15目] 5〜10尾 
網已〜10分） 




いかのつけ焼き 

[1 ぱい約2已〇目] 2はい 
惭10〜1粉） 


魚焼き調理のこつ 


♦魚を調理する場合は、尾などの薄い部分び焦げやすいので、焼網の手前側に尾を向けてください。 

♦魚を少量 （1 尾〜2尾）焼く場合は、ヒーターお状により置く位置で焼さ色びつさにくい場合びありま 
すので魚を斜めに置いてください。 

参焼網にサラダ油などを塗っておくと調理物び焼網に付着しにくく、取り出しやすくなります。 

♦こげめのつき具合は魚の種類や大きさ、脂ののり具合、魚の温度、塩のみりかげんによって違います。（蓝 
のふる量び多いと焦げ目び強くなります。）お好みにより焼きかげんキーで調節してください。 

参生魚（さんまやあじなど）は、焼き色びつきにくいので、調理する約1〇〜20分前に盘をふっておきます。 _ 

参;令凍してある魚は、よく解凍してから焼いてください。魚の内部び;令たいため、中まで火び通りにくく焼き 
不足になったり、温度センサーび正しく働かず焼さ過ぎたりします。 

参厚みのある魚は、そのまま焼くと中まで火び通りにくく、焼き不足になりますので巧に切れ目を入れてくださし、。 

♦焼網よりも大さな魚を調理する場合は、半分に切ってください。 

♦複数の食品を焼くときは種類、大きさ、厚さをそろえてください。ルさいをのや火の通りやすいをのは、焼き過ぎになります。 
♦塩さんま（生）は、保ち G 令蔵）期間が2曰な上の場合、切身•ひちのメニューで焼いてください。（皮が乾燥しているの 
で丸焼きメニューで焼くと巧び餐けたり焦げやすくなります。） 

参つ け焼さのたれは、よく落としてください。たれやみそびをく ついてい ると焦げやすくなります。お好みにより焼さ 
かげんキーで調節して < ださい。 




•通電 してしばらくの間、前回の調理でヒーターについた脂び加熱されにおいや煙び出ることびあります。 

♦調理 中、な料の脂などび下ヒーターや受皿に落ちると、においや煙び出ることびあります。 

♦調理 中はヒーターびついたり消えたりしますび、温度調節しているためで故障ではありません。 

♦調理 直後にグ U ルドアを引き出すと、煙び前面から出ます。特に脂分のをい魚などを焼いたあとは、30秒程度 
待ってから引さ出してください。 

♦ヒーターの クリーニングを途中で終了したときは、ヒーターについた脂び残るため、次回調理をするとさ、最初 
ににおいや煙び出ることびあります。 

♦グ U ル調理はメニユーに応じて上’下ヒーターを自動的に切り換えます。メニユーによっては上’下ヒーターの通 
電を細かく切り換えるため、ヒーターがホくならない場合びあります。 

参 魚焼さ手動調理やグルメ手動調理は上-下ヒーターの通電を細かく切り換えて両面を焼さ上げるため、自動調理 
で調理するとさよりを仕上がりに時間びかかる場合びあります。 
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グリル 

調理をする前に （つづさ) 
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A . 》 [] は1巧(本)あたりの重さです, 

調理に合わせてメニユーと焼きかけんを選んでください。 （） は調理綱の目まで す。 


グルメ（ピザ•グラタン•ホイル焼き）自動調理の目ち 


クル メメニ；!- 

白 

カロ 熱 時間の g ち （目をを基準にして、大きさや数によって焼きかげんを還んでください。） 

ピザ 

グラタン 

ホイル焼さ 

焼き 

かげん 

弱 i 中 i 強 

弱 

中 

強 

弱 i 中 i 強 

※自動調理の焼をあげ強さ 

ホ、 r ピヴ」<「グラタン」< r ホイル焼き」の順に強くなっています。 ； 

調理例 

ちまピザ 

[1 枚直径約 26 cm 約300目]1枚 

1( 約1 巳〜 1粉)： 

戀 

を蔵ピザ 

[1 枚直径約 26 cm 約 30 Og ] 1枚 
:( 約 IS 〜1紛） 

手作 0 ピザ 

[1 枚直径約 26 cm 約3日0目]1枚 
:( 約1巳〜19分)： 

戀 

※: 

[1 

ちまグラタン 
ドルミ製の卜 L 

皿約240幻 E 
(約22〜27分) 

//■ -■\\ 

、 / 

ノイ 

皿 

む 鶏の バーブ 焼き 

枚約2巳0 巨] 1ぶ枚 
-。* :( 約22〜24分)： 

鶏手羽先のつけ焼さ 

[1 本約日0目]日〜8 本^^^ 
(約20〜2紛） ぺ 

パ 接 ピリ辛ウィング 

[1 本約日日目]日〜8本 
(約班〜24分)： 

結のホイル焼き v - ^ 

[1 個約1巳0 巨]!〜 2個 
(約20〜2纷)： 

□-ストビ-フ 

り本の300目]1ホ 
贿16〜2粉 )！ 

'ラムチョップ 乂 

[1 本約8日目] 3〜お 
贿20〜2紛)： 

巧き豚： 

《こ)^ [1; 本飢50目]1本 
植勧〜 4 cm ) 

(約2日〜22分)： 


グルメ手動調理の目安 


グルメメニユ- 

に： 1- 

加熱時間の目ま （目まを基準にして、大きさや数によって焼きかげんを還んでください。） 

手動（自動で焼けないちの） 

焼さかげん 

弱 

中 強 M 

調理例 

巧さいち 

[1 本の 200 目] 3 〜 4 本 
(直径 3 cmU 下のちの） 

№2 巳〜 29 分） 

ホ 

焼きなす 

^^^[1 個約日日目] 4 個 
ろ （約 18 〜 2 纷） 

焼き ピー マン(パプリカ） 

[1 個約 1 已〇〜 180 g ]2 個 
(約に〜 1 紛） 

な さつま獄ず 

枚約 80 目り〜弧 
' (約日〜 10 分） 

厚揚げ 

[1 枚約 160 目り〜 眼 
(約 8 〜 14 分） 



グルメ調理のこつ 


参;令凍食品を調理するとさは、解凍せずに;令凍のまま調理してください。 

♦冷凍ピヴや;令蔵ピヴを調理するときは、包装をはずしてからアル=ホイルをピヴのまわりに 
そって折り巧げてください。 

♦:令まグラタンを調理するときは、包装をはずしてからアルミケース皿のまま入れてくださし、。 

(電子レンジ用のフラスチック容器の;令凍グラタンは、焼くことびできません。） 

参調理するときの置き方は、下図のよ5にしてくださし、。 

♦焼き豚などの中まで火をとおすメニューは、食けの厚さを 4 cm な下にしてください。 



ピヴの場合 


グラタン1個の場合 グラタン2個の場合 


ホイル焼さ1個の場合ホイル焼さ吕個の場合 



D 



手前側 


手前側 


手前側 


手前側 


手前側 


A を意 


• グ U ル使用時は必ず換気扇を使用してください。（調理 
中、吸’排気カバーから煙び出ます。） 

•グリルドアの開閉は、グ1」ルドアのとっての中央を持っ 
て行ってくださし、。 

※それけ外ではグ U ルドアの開閉びでさない場合びあり 
ます。 

• 受皿に水を入れないでください。（受皿に水を入れると 
庫内の温度び上びらず自動調理びうまくできないこと 
びあります。） 

•受皿にアルミホイル’クッキングシート•オーブンシート- 
グ1」ル石などを入れて使用しないでください。 

(油び過熱され、燃えることびあります） 

• 焼網に材料をのせるときは、焼網からはみ出さないよ 
ラにしてください。（材料びヒーターにつくと発火する 
恐れがあります。） 

• 魚の脂や他の食品かすびついたまま調理をすると、前 
の食品のにおいびつくことびあります。焼網と受皿の 
'汚れをされいにしてから調理してください。 

(お手入れ 〔- » P .36 ) ) 

• 連続してご使用になる場合は、毎回焼網と受皿の巧れ 
をきれいにし、グ U ル庫内の温度を下げてから調理し 
てください。グ U ル庫内の温度び高いまま調理すると、 
センサーび正しく働かず早めに調理び終了したり、調 
理時間び長くなったりします。 

(高温のためやけどにを意する。） 


• 自動調理の途中でグリルドアを開けないでくださし、。 
上手に調理でさません。 

• 長時間グ U ルを使用すると、グ I 」ルドアのとっての下側 
び熱くなるのでご注意<ださい。 

•調理中、グ U ルドアびくちったり、周りに露びついた 
りすることびあります。周りについた露はふさんでふき 
とって<ださい。 

•グ U ルドアはゆっくり開閉してください。 

※調理物び焼網から落ちる場合びあります。 

• ガラス容器や陶器容器は、焼網からすべり落ちた0焼 
網の傷つさの原因となるため使用しないでください。 

•調理中や調理後は、グ I 」ルドア、焼網、受皿等び高温 
となっていますのでを意して < ださし、。 

• ドア周辺から煙や水蒸気び漏れる場合びあります。 

• 調理中、吸’排気カノ く一の上に鍋などを置いて吸•排気 □ 
をふさぐと、グリルドアから煙び漏れたり、グリルド 
アの周囲や下側に露びついたりします。 


II グ U ル謹をずる前に 
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グリルの使いかた 


<其 a > 



バネル操作巧の 0- キーを巧し 

『か焼き j を選ぶ ~ 

' 任 ■ria^ffiaanca™* *iii 

J tVri 

し J 

fl キーを拓すごこに巧 2*D0 まず. 

»の回使用したタニュー石， S 巧壬0ま7, 


巧をかげんを里ぶとさは • - 

キーを巧すと用きかげんび切0巧〇〇ます， 


♦イニ J- およ U 巧 S びけ〜 sffig.nsau 円に^ キ- 
ち W ごなレとブ け一 明110自 M 的に* BS ご n ま g. 


自動調理のしかた 


の ミミ!~ I を入れる。 

•がスイッチ在ブヴーが w るまで押して < だごし、 • 
• g 居ランフがな巧しまず. 


0 バネル操作部を剧ブる。 


〇 夏皿•規巧をセットし.本巧に巧み込む C 

• ヴリルにき皿I規巧をセツトし•な料をの e まで。 

• クリルドアは面ミに囲めでくださレ、 (- »p.ici) 


* 巧をびけ A/ は r 中 j なら《ま0ます， 


• MJftP は. •>< ニユー石よの 《ffO けんの* fIJ でき在 C ん. 


キ—を巧ず 


(点め 


cwi 牛一在巧し. a 宙びスタートします， 
0タイマー»示巧が'' ,と《示5れ.远中か5巧理の S 
0民枉电表示し5す。 


〇 


メロテイーび旧った己 

調理物を取0出す 


— a 理 W モ入れたままにしておくとク IJ- ニンヴやホ1» 
で焦げ g ぎるこ fc がち0ます。 
sa び巧了すると自»的にヒーターのクリーニンヴ 



(CLS 示）を巧いまず，【ヒーテーを扣 B して付■し 
を巧巧宙宝口ます。の日ガ巧） 

•ピーターのクリ-ニンヴを速中で巧了したい里をは. 

I■…年一5#しで< ださし、， 

はル»倒を旧 M します. 


* 巧をび足りないとさは.追311巧さで往ぞ芭み谷げ己， 
ご S に巧いで< だ立し、 C-*P,32 1 
W ヒータ—の5リ_ニングの居了をに追加巧きをした 
し、巧ろは.手®巧国で巧し1で<ださし 


〇 ヒーターのク U — ニングび挥わった 5 gf こ _] を巧して否想を切る。軍源5ンプかミ肖灯します。 















手動調理のしかた 


〇 


バネル}！!柏がのむキーを巧し 

r 手動 J を選ぶ 一 

■な " J 

， i ^ 畑， oBfflfsflli ™** 

r つ 

g 丰 一芭) S すご c に切 Ogb 口 ま？. 

«前巧巧用した；>< ニユーびろ!*ま0ます。 

* 巧きぴけんは巧 L から巧ま0ます， 


► 巧さけげんを置ぷとさ•は ■ 


0| W キ-在押すと用5ひげんが切 D 巧ロロ宝で。 

かか 


cj ^ も 


A 


960VV 削 iwcm 牌 


■as 申ん； ■! 二:!一の SB はで351?ん. 



み ヒーターのク U— ニングびお〇コた 5 ミミ I を押して里活巧切る，巧想ランプび • 消口しまず。 


調理タイマーの使いかた （ a :舒た詰醒に1。がけ- g ) 


色1分〜 a 大29分まで1お単はでを走でままず。 》* 理中にを定します。 


lias 中に0タイマーキー 
S 巧すとタイマーま示が 
技宇で占!打しミず。 


技宇で占!打しミず， くここ、 


時 n をさ〇はた£,れ3巧 
田 SB * にフヴーけ旧 D . 
rj がな»し sra タイマー 
がスター トします。 




«sa タイ7-げ»了ず a と 
メ □テイーが■口，ブィ7- 
5ホ S に〔け補打し.呂ぉ 
のにヒークーのクリーニンヴ 
を巧いまず. 


•适中で巧涅タイマーを中とすると e は. 65- S © タイでーキーを押してくだでい。 

•苗定した時田を至更したし巧封壬，巧理タイマーを中化し.巧度設產しでください. 

«巧〇居 n 防止目曲任止«巧(的3□巧)を S 巧しまずので.届 S を中での石ットで II S ホ民百げ巧<な0ます. 
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グ IJ ル 

グリルの在いかた（つづさ） 

追加焼をのしかた 


〇 


自田 S 理转了を,ヒーターのク U- ニンブ中に 

BH キーを巧す 


靴が 





»ちぶな¢8巧宙.«3»な内にキー5宙ご W いとフ 
ヴーけ目占!岡こ《1*ご n ます. 


朵タイマー時 H は3かひ5跑ま0ます。 

ホ2日せまで 1 サ S 位で巧至でさます. 
泼手占历理では h キー否をけつけま百ん. 


应]キ-を巧ず 


痛 


cfw キーを巧し. S 宙がスタートします。 

•巧吾申.巧逗あにヴI」ル用の:77ンげ回おしまで. 


0 


メ □テイーびちつたち、 

調理物を取り出す 



.—:B 宙巧を An たままにしておくとク U- ニングやを括 
で唐け a ぎることが击0ま Tc 
■, «理か B 了すると白占的にヒーターのク IJ- ニング 
巧います。（向5巧田） 

• こーターのクリーニング宙击中で巧了したい g 古は， 
，.モーを巧して < ださし、 

OK ネル)*巧部宙旧«します. 


&さ6に巧ちげ足口なぃと5は，ち5-度這边巧さで 
巧子をみなぴ6巧いてくだごし、， 


22 〇 ヒ-夕一のク U - ニングび疼りつに5ミま G __ I を巧して空馬を切る。®想ランフが消口しまず： 











クッキングヒーターの操作 

レンジフードの動作 

さヒーターまたはグリルの 
通電を開始したとき 

レンジフードび自動的に風量「中」で運西しまず。 

※すでに他のヒーターまたはグ U ルを使用している場合は、運転げ態を継続します。 

すべてのヒーターとグリルの 
お電を信止したとき 

レンジフードび約3分をに停止しまず。 


レンジフードの運転を切り換えるとき 


男 %%キーを巧す 

参レンジフードび運転しているときは、 
I 混キーを押すごとに醒「中」一階 J 
^「弱」^「中」'''と切り換えます。 

参レンジフードび停止しているときは、 
風量「弱」で運転を開始します。 



レンジフードの運転を停止するとき 
~キーを巧す 


レンジフード 


飄強照旧 


の 



>レンジフードが停止します。 


レンジフードの照明を点灯/消'なするとき 
キーを巧す 


停止 


弱 


中 

寺 強 


爾 キーを巧すごとに風量び切り換わります。 


レンジフード 

阳唔が♦押すごとにレンジフードの照明び「点 
^ 阿」一「消巧」と切り換わります。 


点な 44 消な 

@キーを巧すごとに点灯/消灯び切り換わります。 


※キーをくり返し巧すときには早巧ししないでください。動作しないことびあります。 


お願い 


レンジフード連動システムは、トップフレートの手前両側のさ信部からホ外線信号を送信し、レンジフードび受信し 
て動作します。送信部びミちれたり、信号びさえぎられると、レンジフードび動作しない場合びあります。 

さこぼれなどで巧れた場合は'汚れをふさとって 
<ださし、。 

参送信部に鍋などを置かないでくださし、。 

参さ信部の上方に顔を近づけたり、フライパンなど 
のとってを向けないで<ださい。 

♦電子レンジ•テレビ•エアコンなどの U モコンを操 
作をしなびら、クッキングヒーターの操作をしない 
で < ださい。 

※心ソ上のことを行っても、レンジフード連動システムび働か 
ない場合は、レンジフードの操作キーで操作してください。 



I レンジフードによつ口ま、動作び異なる場合びありまず。また、レンジフードの使しめ、たはレンジフードの取扱説明書をご覧ください。 
■レンジフード連動システム対応のレンジフードについ口んお買し让げの販売店または別紙のにネ目談窓口」の窓口にお問し、合わ 
せ < ださい。 
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レンジフード連動システムについて 


(レンジ フー ド連動システム付のみ） 

参レンジフード連動システムは、クッキングヒーターの各 
ヒーターまたはグリルを通電/停止ずるとレンジフード 
び連動して運お/停止ずる機能でず。レンジフード連動 
システムを使用する場合は、必ずレンジフード連動シス 
テム対応のレンジフードとセットでお使いください。 

参レンジフードのみを運転/停止ずる場合は、クッキング 
ヒーターの電源び「入」の状態で行ってください。 



レンジフード照明キー 


レンジフード 
操作部 



電源スイッチ 


レンジフード運輯キー 
レンジフード切キー 


操作のしかた 


参クッキングヒーターのさヒーターまたはグリルの适電/停止をずると、レンジフードび次のように運面/停止しまず。 


グ 

U 

ル 


クリルの使いかた/レンジフ—ド連動システムについて 
























